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267 Canarctic Drive

Downsview, Ont. M3J 2N7/Canada
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;Qué es lo que caracteriza a RONDO? . Qué hace que RONDO sea unico?
Experiencia y pasion. Nuestra promesa de hacer mas por usted.

Desde hace mas de 60 afos, RONDO desarrolla y fabrica maquinas e instalaciones de RONDO. Dough-how & more.

alta gama para elaborar productos de pasteleria y panaderia de todos los tipos. “Dough-how” es una creacion propia formada por las palabras in-
glesas dough (masa) y know-how (conocimientos especializados/

La exitosa historia de RONDO empezé en un pequeno taller de Burgdorf (Suiza) en los experiencia). Expresa nuestra combinacién Gnica de conocimien-
anos 50. Gustav A. Seewer inventd la primera laminadora de masa, y con esta idea revo- tos especializados y décadas de experiencia en cuanto a masay
lucionaria puso los cimientos del actual grupo RONDO, con presencia en todo el mundo. técnica.

Con nuestros conocimientos y nuestra experiencia —nuestro
“Dough-how”— cubrimos los requisitos especificos de la fabrica-
cion de los panes y panecillos mas variados. Creamos soluciones
a medida adaptadas al tipo de masa, grado de automatizaciony
cantidad de produccion. Nuestro amplio surtido de maquinas e
instalaciones cubre desde las necesidades del panadero artesa-
nal hasta las de los fabricantes industriales de todo el mundo.

Con “& more” prometemos a nuestros clientes de todo el mundo
hacer “mas” por ellos. Por ejemplo mas beneficios, dandole un 3
“plus” en servicios y prestaciones. Mas seguridad con un “plus”

de fiabilidad. Mas eficiencia con un “plus” de productividad. Mas

eficacia con un “plus” en velocidad de reaccion. Sélo su imagina-

cién podra poner un limite a este “plus”.

Las modernas instalaciones de produccion y naves de montaje, la elevada tasa de produccién propia y la experiencia y el esmero de nues-
tros empleados le garantizan maquinas e instalaciones de la mas alta calidad. En la sede principal de Burgdorf (Suiza) fabricamos princi-
palmente las maquinas para la produccion artesanal y semiindustrial, mientras que en la localidad italiana de Schio se fabrican las insta-
laciones industriales. 10 sucursales y nuestra densa red de servicio y distribucion proporcionan una excelente atencion a los clientes en
todo el mundo.







Elevada flexibilidad

Alimentacion automatica

En el caso de cantidades
de produccion pequenas, la
masa se sigue depositando
a menudo manualmente.
Alimente su linea RONDO
automaticamente con las
formadoras de banda de
masa Smart Feedery
MIDOS: soluciones econé-
micas para grandes capaci-
dades. También se pueden
complementar con una
cinta transportadora alta

y una tolva de porciona-
miento.

Dar forma con cuidado a la
banda de masa

Para cada requisito, la
solucion apropiada de
RONDQO: ya sea con Smart
Feeder o con MIDOS, su
masa se moldeara con
cuidado en una banda
homogénea.

Para aumentar el volumen
de los panecillos, puede
plegar la banda de masa de
forma parecida al proceso
de laminado.

Panecillos cortados

Ya sean cuadrados, en forma de diamante, triangulares o rectangulares: sus
panecillos se cortan con exactitud, de forma separada y automatica sobre ban-
dejas.

Panecillos con semillas

Enriquezca sus panecillos con granos y semillas. Los dispersores gruesos
de RONDO pueden cubrir de semillas sus panecillos por la cara superior e
inferior.

Panecillos largos

Las unidades de moldeo alargado RONDO elaboran automaticamente y con
fiabilidad panecillos para bocata y minibaguettes a partir de piezas de masa.

Panecillos redondos
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Con el RONDO Cup Rounder, el médulo automatico de moldeo redondo, produ-
cird panecillos perfectamente redondos tanto en la RONDO Smart Bread Line
como en la ASTec Bread Line.

Barras enrolladas

Barras saladas, con semillas y tipo brezel: la Smart Bread Line, en combinacion
con la Curl & More, enrolla trozos de masa triangulares, rectangulares, cua-
drados, en forma trapezoidal y de rombo para dar forma a barras alargadas de
pan o en forma de croissant.

Panes dulces

Puede fabricar automaticamente un amplio surtido de panes y panecillos
dulces, por ejemplo con trocitos de chocolate o pasas.

Ciabatta & foccacia

Baguettes moldeadas
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Nuestras soluciones procesan con cuidado y eficiencia también masa muy
blanda y muy hidratada, conservando la estructura de la masa.

Ya sean baguettes tradicionales o puntiagudas, RONDO ofrece diferentes
soluciones para la fabricacion de este apreciado pan francés.

Hogazas redondas y alargadas Baguettes cortadas

Con la RONDO BrotStary otras lineas RONDO elaborara automaticamente
hogazas de pan alargadas y redondas a partir de masas de trigo y centeno.

Para la fabricacion de baguettes cortadas con extremos rectos, oblicuos o
redondeados, dispone de diversas soluciones: desde la produccion automatica
hasta la industrial con eliminacidn automatica de restos de masa.

Panes artesanales Pita y otros panes planos

jCause la mejor impresion! Entusiasme a sus clientes con panes especiales Con la Smart Bread Line producira con facilidad y eficiencia panes planos o
como coronas de pan o panes en forma de raiz. para rellenar.

Pan de molde

RONDO le ofrece instalaciones potentes para la fabricacion de pan de molde
y para sandwich. Con el innovador Radical Bread Process producira pan de
molde especialmente blando y blanco.

Pan relleno

iEl relleno es decisivo! Rellene sus panes y panecillos de los mas variados
rellenos con el RONDO Encruster.

Formas de pan especiales
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Esto es posible gracias a diferentes moldes decorativos de estampado: impre-
sione a sus clientes con panes en forma de hombrecito, animal o incluso de
pelota. Su creatividad apenas tiene limites.

Naan
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Con la Smart Bread Line elaborara el apreciado pan indio naan de forma
econdmicay fiable.

Lavash y otros panes similares

RONDO ofrece diferentes soluciones para la produccién de Lavash y otros
panes planos y finos en las formas més variadas.

Pan crujiente

Experimente la variedad y elabore en las maquinas RONDO las formas mas di-
versas de pan crujiente sueco ([denominado knackebréd), con o sin semillas.

Optimizar la estructura de la masa

Complete su Smart Bread
Line con la RONDO Dough
Structure Optimiser y me-
jore la estructura de su
banda de masa. Gracias al
cuidadoso procesamiento,
homogeneizara la porosi-
dady aumentard asi la pre-
cision en el peso de sus
productos de pasteleriay
panaderia.

Depositado automatico

Sea cual sea la base donde
desee depositar sus panes,
panecillos, baguettes o pa-
nes de molde (en bandejas,
en moldes o directamente
sobre la banda de fermen-
tacién de horneado),
RONDO ofrece soluciones
eficientes para cada pro-
ducto.

Gran variedad
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; Qué panes y panecillos desea fabricar?
Aqui encontrara la solucion adecuada.

2z Cut & Check Smart Bread Line
Soluciones RONDO para i § 3 para panesy panecillos Flexibilidad para panes y panecillos cortados y moldeados
q g E &) ?3 %
la fabr.lcamon de pany % g E k: de peso exacto
panecillos. I o » <
Panecillos cortados ° P P
« Capacidad: 75 - 675 kg/h « Capacidad: 150 - 1500 kg/h
Panecillos con semillas o) ° ° » Margen de peso: 80 - 1350 g * Margen de peso: 25 - 1500 g
* Max. hidratacion: superior al 80 % * Max. hidratacion: superior al 80 %
Panecillos largos o P P
Panecillos redondos o P P
Barras enrolladas . q .y . . . q Ly
( ( La nueva Cut & Check forma la banda de masa y la corta en porcio- La Smart Bread Line es la solucion flexible y multifuncional para la fabricacion de panesy
o aul nes pesadas con precision. El sistema de precision de pesado panecillos, asi como muchos otros productos de pasteleria y panaderia. La Smart Bread
anes cuces o o o mediante control de tiempo, asegura una alta precision de peso Line consta de una Smartline y una linea de produccion de pasteleria y panaderia acopla-
en los productos finales. da a continuacion. La Smartline extiende con cuidado la masa, ya sea blanda o firme, en
Ciabatta & foccacia Z R . . 0z ,
) ) ) una banda homogénea. A continuacion, en la linea de produccion de pasteleria y panade-
" dond rand ria, se moldean los panesy panecillos. Al mismo tiempo, se puede equipar de forma
ogazas redondas y etargadas ([ @) ([ ([ flexible con unidades de enrollado o moldeo, distribuidores de semillas y otros dispositi-
vos adicionales.
Panes artesanales
@) @) @)
B ldead :
agueties moldeadas o e e BrotStar ASTec Bread Line
Baguettes cartadas 1 para hogazas redondas y alargadas Rendimiento para panes y panecillos cortados y moldeados
Pita y otros panes planos
® ® L — :
l= ..
Pan de molde 1 IQ h
o o : A hﬁ * Capacidad: 300 - 1200 kg/h T « Capacidad: 500 - 5000 kg/h
3 7 Cir= * Margen de peso: 300 - 1700 g * Margen de peso: 25 - 4500 g
Pan relleno P P —r I o * Max. hidratacién: superior al 70 % * Max. hidratacién: superior al 80 %
Formas de pan especiales X
([ o Ll : b
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Lavash y otros panes similares
= = Un principio de funcionamiento que convence: gracias a su canal Con montaje modular e individual: asi es como cubre sus necesidades la ASTec Bread
Pan crujiente A A de moldeo, los panecillos redondos son realmente redondos, como Line industrial. Combina un elevado rendimiento de produccion con un procesamiento cui-

@ Posibilidad de fabricacién automatica

O Se requieren pasos de trabajo manuales

Sujeto a modificaciones técnicas.

hechos a mano. Y debido a su moldeo en sentido contrario, los ex-
tremos de los panes alargados son rectos.

dadoso de la masay es apropiada para la fabricacion automatica de todo tipo de panesy
panecillos. Como todas las lineas industriales ASTec, la ASTec Bread Line también dispo-
ne de un disefio moderno y limpio.



